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คําวา “เกลือ” คนไทยคุนเคยกันทัง้ในเรื่องการนําไปทําอาหารหรือสํานวนเกี่ยวกับเกลือมากมาย เกลือ
สามารถทําใหเขาใจความสัมพันธทางสังคม ครอบครัว เศรษฐกิจ รวมไปถึงความยิง่ใหญของประวัติศาสตรโลก ก็มี
ความเกีย่วของกับเกลือ บริเวณฝงทะเล อําเภอบานแหลม จังหวัดเพชรบุรี เปนแหลงที่มีการผลิตเกลือสมุทรแหลง
ใหญแหงหน่ึงของประเทศไทย โดยใชกรรมวิธีการผลิตท่ีสืบทอดกันมาในลักษณะภูมิปญญาชาวบาน  ปจจุบันการทํา
นาเกลือมีการเปล่ียนแปลงท้ังกรรมวิธีการผลิต การถือครองพ้ืนท่ีในการผลิต และผูสืบทอดการผลิต  
อยางไรก็ตามเกลือยังคงมีประโยชนมากมายทัง้โดยทางตรง คือ การประกอบ อาหาร ใชเปนสวนผสมของ
เวชภัณฑ ยา หรือใชในอุตสาหกรรมตางๆ จึงเห็นไดวาแคเพียงการตากน้ําทะเลขายก็มีคุณคาตอมวลมนุษยชาติเปน
อยางยิ่ง แตในปจจุบันคนรุนใหมไมนิยมประกอบอาชีพน้ี ดวยคิดวาลําบากและเหน่ือยเกินไป  
คําสําคญั: การผลิตเกลือ ภูมิปญญาพ้ืนบาน 
 
Abstract 
       “Salt” is a familiar term among Thai people as it is used in cooking or salt-related phrases. Salt 
helps us to understand social relationships, family, economy, and the greatness of the world history; they 
are all relevant to salt. Salt is highly associated with Ban Laem District in Phetchaburi Province where is 
located in the west coast and the largest salt-production place of Thailand. Salt in Ban Laem District has 
been produced by indigenous knowledge. Recently, salt farming has been changed in the production 
process, land owning, and manufacturing successors. 
Nevertheless, salt has many useful benefits—as an ingredient in cooking and pharmacy, or 
industries. The sea salt, made from sea water, is valuable to mankind. However, salt farming is not a 
popular profession among new generations, as they view this career hard and too exhausted.   
Keywords: Salt Production, Indigenous Knowledge 
 
คนไทยจะคุนเคยคํากลาวหรือสํานวนเกี่ยวกับกับเกลือมากมาย อาทิ กัดกอนเกลือกิน เกลือจิ้มเกลือ เกลือ
เปนหนอน แกงจืดจึงรูคุณเกลือ ใกลเกลือกินดาง พริกกะเกลือ พริกบานเหนือ เกลือบานใต ขาวเหลือเกลืออิ่ม          
                                                 
1 ขอขอบคุณ คุณไพโรจน นาครักษา ฝายสงเสริมการเรียนรูและพัฒนาทรัพยากรปาชายเลน สวนบริหารจัดการทรัพยากรปาชายเลนที่ 5 
เพชรบรุแีละชาวนาเกลอืบางขุนไทร อําเภอบานแหลม จังหวัดเพชรบุรี 
∗ ผูชวยศาสตราจารยประจําภาควิชาสงัคมวิทยา คณะสังคมศาสตร มหาวิทยาลัยศรีนครินทรวิโรฒ สุขุมวิท 23 เขตวฒันา กรุงเทพฯ 
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จงรักษาความดีดุจเกลือรักษาความเค็ม  ฯลฯ เกลือจึงเปนคําเปรียบเปรยที่อุปมาไดเหมือนกับการใชชีวิตของคนที่มี
ทัง้อยูในภาวะลําบาก  การไมยอมซึง่กันและกัน การรูคุณคาของเกลือ และเปรียบไดกับอีกมากมายหลายสิง่ทีต่อง
แสดงความสัมพันธในการดํารงชีวิตของผูคน ความสําคัญของเกลือท่ีมีตอคนไทยหรือผูคนในโลกน้ีหากมองผานเกลือ
เขาไปสวนลึก เกลือสามารถทําใหเราเขาใจความสัมพันธทางสังคม ครอบครัว การกอตั้งเมือง การสรางฐานะทาง
เศรษฐกิจ และอืน่ๆอีกมากมายความสําคัญของเกลือมีมารวมสมัยนับแตประวัติศาสตรโลกทีเดียวของ เชน กําแพง
เมืองจีนสรางจากภาษีเกลือ กองทัพโรมันสรางขึ้นจากภาษีเกลือ อาณาจักรมายามีรากฐานการผลิตและคาเกลือ 
การคาระหวางประเทศในยุคกลางมีเกลือและผลิตภัณฑจากเกลืออยางปลาเค็มและเนื้อเค็มเปนสินคาหลัก หาก
ยอนหลังไป 3,000 ปมาแลว เกลือเปนสัญลักษณแหงความมั่งคั ่ง มั ่งมีและอํานาจ ทั้งในโลกตะวันตกและโลก
ตะวันออก โลกตะวันตกรับรูในเกลือสมุทร สวนโลกตะวันออกมีทั้งเกลือสมุทรและเกลือสินเธาว เกลือเปนสินคา
สําคัญของจักรวรรดิอังกฤษที่แผอิทธิพลไปทัว่โลก ปจจัยหนึง่ทีทํ่าใหฝายใตพายแพในสงครามกลางเมืองของสหรัฐ
มาจากการขาดแคลนเกลือ การเคลือ่นไหวเพือ่เอกราชของอินเดียจากอังกฤษเริ่มจากการคัดคานการผูกขาดเกลือ
ของจักรวรรดิอังกฤษ เปนตน จึงเปนการยืนยันใหเห็นความสําคัญของเกลืออยางดียิ่ง 
ฮิปโปเครตีส เคยกลาวถึงเกลือทะเลทีไ่ดจากการระเหยดวยแสงแดดไวเมือ่หลายรอยปกอนคริสตกาลวา 
แสงอาทิตยดึงดูดสวนที่ดีที่สุดและเบาที่สุดของน้ําและทําใหลอยขึ้นไป เหลือแตสวนที่เปนเกลือ เนื่องจาก
มีความหนาแนนและหนัก นี่เปนวิธีทําใหเกิดเกลือ ฉะนั้นหากเอยถึงอาชีพ ตากน้ําทะเลขาย หลายคนอาจจะ
ฉงนวาคืออาชีพอะไร แตหากมาศึกษาบริเวณแหลงทําเกลือแถบจังหวัดสมทุรสงครามหรือเพชรบุรีจะพบการตากน้ํา
ทะเลขายอยูท่ัวไปโดยเฉพาะจังหวัดเพชรบุรีทีเ่ปนดินแดนที่มีชื่อเสียงดานการผลิตขนมหวาน และเกีย่วของกับอดีต




จงัหวดัสมทุรปราการ สมุทรสาคร สมุทรสงครามและจังหวัดเพชรบุรี ทุกพ้ืนท่ีดังกลาวอยูติดริมทะเล  แตพ้ืนท่ีชายเลน
หรือปาชายคือพ้ืนท่ีท่ีชิดริมกับแนวทะเล และดานในถัดเขามาในผืนดินคือพ้ืนท่ีแปลงนาเกลือ ท่ีแตเดิมใชกงัหันลมวิด
นํ้าทะเลเขาไปยังแปลงนาตางๆ นํ้าทะลเปนวัตถุดิบสําคัญในการผลิตเกลือ ฉะนัน้น้ําทะเลจึงตองมีความสะอาดไมมี
มลพิษเจือปน มิเชนน้ันจะนําเกลือมาบริโภคไมได  การเตรียมพ้ืนท่ีในการทํานาเกลือ แตเดิมตองใชแรงคนในการลาก




ในชวงน้ําทะเลขึ้น ในชวงน้ําลงคลองจึงแหงผากเหลือเพียงโคลนเลน และสัตวเล็กชายเลน เชน ปลาตีนหรือปู
กามดาบเทาน้ัน การผลิตตามแบบเดมิคอืการอาศยัคลองธรรมชาตแิละทําประตูปดเปดนํ้าใหเขาตามเวลาและปดไว
เมื่อไมตองการใชแลว  เมื่อนํ้าเขาสูคลองเต็มแลวก็จะปดประตูกั้นนํ้าไมใหไหลออกกลับไปทะเล เจาของนาเกลือทีอ่ยู
ใกลคลองก็จะใชกังหันวิดน้ําเขาสูนาตนเอง แตก็ยังคงมีความเอื้อเฟอซึ่งกันและกันระหวางนาที่อยูละแวกติดกัน 
ตอมาเมื ่อลมที่ใชพัดกังหันวิดน้าํเขาสูคลองเริ ่มไมแนนอน จึงมีการเปลี่ยนแปลงในเทคโนโลยีการผลิตโดยใช
เคร่ืองยนตดันนํ้าจากคลองเขาสูพ้ืนท่ีกักเก็บนํ้า ท่ีเรียกวา นาขัง หรือ วังน้ํา หรือ บอเก็บน้ํา พ้ืนท่ีท่ีใชกักเก็บนํ้าหาก
มีมากก็จะเปนผลดีตอการทํานาเพราะจะไดปริมาณน้ํามาก การจัดสรรพื้นที่นอกจาก นาขังแลว แปลงนาถัดไปจะ
 
รูปภาพ 1 นาเกลือหรือที่เรียกวา “นาวาง” 
ทีร่อการตกผลึกเปนเม็ดเกลือ 
 
รูปภาพ 2 นาวาง เปนนาทีส่ามารถเก็บเม็ด
เกลือมาบริโภคได 
จาํแนกออกเปน 4 แปลงนาหรือ เรียกวา กระทง ก็ได ไดแก (1) นาตาก หรือนาแผ (2) นาตากหรือนารองเชื้อ (ตาม
การเรียกของแมกลอง) (3) นาดอก (4) นาวาง นาวางจะเปนนาท่ีไดเกลือมาบริโภค ความสําคัญของการจัดแบงพ้ืนท่ี
นาออกเปน 4 สวนมีความสําคัญที่จําแนกแยกยอยออกไปตางกัน ดังเชน นาบางแปลงมีวัตถุประสงคในการนําน้ํา
จากทะเลมากักเก็บ นาบางแปลงเปนขั ้นตอนสุดทายที่เกลือจะตกผลึกเปนเม็ดเกลือ เปนตน การจัดวางพื้นที่
ตามลําดับที่นํ้าทะเลจะไหลเขาสูแตละกระทงจะมีทัง้ไหลตามลําดับคือจากนาสวนที ่1 ไปยัง 2 ไปยัง 4 และไปยัง 4 
ตามลําดับท่ีเรียกวา นายืน ดวยมีพ้ืนท่ีมากเพียงพอ แตหากพ้ืนท่ีนาไมมากก็จะใชใหนํ้าไหลวนไปเขาแตละกระทงให













การทํานาเกลือจะเร่ิมในวันขึ้น 1 ค่ําเดือน 11 (ประมาณเดือนตุลาคม) และไปส้ินสุดฤดูกาลขึ้น 1 ค่ําเดือน 6 
(ประมาณเดือนมิถุนายน) รวมระยะเวลาในการทํานาเกลือ 7 เดือนครึ่ง ซึ่งเรียกวา นาป เชนเดียวกับการปลูกขาว 
ระยะเวลาที่เหลือเปนชวงฤดูฝนซึ่งหากผลิตไปอาจจะไมคุมการลงทุน แตก็มีผูเสี่ยงในการทําเชนกัน ที่เรียกวา นา 
ทวาย การเริม่ตนฤดูกาลในการประกอบอาชีพไมวานาเกลือหรือนาขาวหรือนากุงก็ตาม จะมีพิธีกรรมทีช่วยใหผูทํา
มั่นใจในผลผลิตท่ีจะได โดยมีการตั้งเคร่ืองเซนสังเวย ดวยขนมตมหรืออาหารสีขาวตางๆ เพ่ือใหเกลือออกมามีสีขาว
บริสุทธิ์  
เคม็อยางเปนรูปราง เมื่อน่ังรถผานสมุทรสาคร สมทุรสงครามจะไปทางภาคใต ทุกคนจะมองเห็นนาเกลือท้ัง 
2 ฝงโดยผืนนาที่มองเห็นคือนาวาง เพราะอยูติดถนนเพื่อความสะดวกในการขนสงเกลือ เมื่อน้าํเกลือแผเต็มผืนนา
แลวก็เปนชวงการรอคอยใหนํ้าทะเลแหงเปล่ียนสภาพเปนเม็ดเกลือ จากนํ้าออนคือนํ้าท่ีขังอยูในวังนํ้าและมีความเค็ม
นอยวัดไดจากปรอทสมยัใหมท่ีชื่อวา Salino Meters จากนํ้าออนตากไวผ่ึงแดด ผ่ึงลมความเค็มของเกลือจะขึ้นมาถึง 
7-8 ดีกรีใชเวลา 1-2 วันและขึ้นกับความรอนจากแสงอาทิตยและความแรงของลมดวย เมื่อบมเพาะจนนํ้าเข็มขนไดท่ี
แลวก็สงตอไปยังนาตาก หรือบางครั้งก็หมายถึงนาแผ แตที่สมุทรสงครามเรียกนารองเชื้อนาแปลงนีบ้มใหมีความ
เขมขนถึงระดับ 14-15 ดีกรี หมายถึงความหนาแนนของน้ําทะเลมีมากขึน้ ความเค็มก็เพิม่ขึน้นั่นเอง จากนาผืนที่ 1 
ไปยงั 2 และตอไปยัง 3 สูนาดอก เพ่ือเตรียมตัวใหกลายเปนเม็ดเกลือในระดับความเขมขนท่ีคา 22 ดีกรี แตถาเขมขน
ถึงระดับ 24-25 ดีกรีจะยิ่งดี เพราะจะตกผลึกไดเร็วเกลือมีความเขมขนและมีคุณภาพ จากน้ันสงตอไปยังผืนนาเกลือ
สุดทายท่ีเรียกวานาวางและปลอยใหนํ้าจากท่ีเขมขนสูงหรือนํ้าแกน้ีตกผลึกไปเร่ือยๆ จากวันแรกไปสูวันท่ี 4-5 จะเริม่
เกิดผลึกเกลือสีขาวบริสุทธิ์ ตากขอบนาดานในท่ีเรียกวา ดอกเกลือ หรือ เกสรเกลือ ซึง่มีราคาแพงกวาเกลือปรกติ
 
รูปภาพ 3 แรงงานหาบเกลือ มักเปนงาน
ของผูชายเพราะเปนงานหนักที่ตองใช 
แรงในการหาบเกลือ 
เพราะใชในผลิตภัณฑความงามหรือสปาทัง้หลาย จากระยะ 20-25 วัน ทีน้่ําเขาสูนาวางก็จะเกิดผลึกเกลือจํานวน
มาก แตจะมีทัง้เกลือตัวผูและเกลือตัวเมีย โดยเกลือทีม่ีความเค็มสูงกวาจะตกผลึกดานลาง มีโครงสรางเปนรูป
สี่เหลี่ยมเกือบกลม สวนเกลือตัวผูมีความเค็มนอยกวาจะตกผลึกอยูดานบนมีโครงสรางเปนแทงสามเหลีย่มและเชือ่
วามีสรรพคุณทางยาดีกวา สวนดีเกลือคือเกลือท่ีมีความเขมขนมากเกินระดับ 26 ดีกรีขึ้นไป รสชาติเค็มจัดจนขมจะใช
ในยาแผนโบราณ แตชาวนาเกลือไมนิยมเพราะมีผูซื้อในวงจํากัดและผลึกท่ีแข็งจนเปนอุปสรรคในการเก็บเกลือเพราะ
จะท่ิมตําเทาได 
 จากเกลือแผเต็มผืนนาตองมกีารใชแรงงานคนในการ ไยเกลือ หรือ แรงขึ้นเกลือ หมายถึง การเกบ็ผลผลิต
ท่ีมี นายแรง คอยตีราคาเหมาจายเปนกระทงนา กระทงละ 3,000- 4,000 บาทแลวเจาของนาก็จายเงินใหนายแรงไป 
จายแรงงานอีกตอหน่ึง การไยเกลือตองมีไมกระทุงใหแผนเกลือแตกออกและใช งัว หรือ วัว ลักษณะเปนแผนไม คอย























เวชภัณฑ ยา หรือใชในอุตสาหกรรมตางๆ จึงเห็นไดวาแคเพียงการตากนํ้าทะเลขายก็มีคุณคาตอมวลมนุษยชาติเปน
อยางยิ่ง แตเน่ืองดวยกระแสโลกปจจุบันท่ีใหความสําคัญกับส่ิงสะดวก สวยงาม เพลิดเพลินทําใหคนรุนใหมไมอยาก
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